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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 
 
Verily, in the remembrance of Allah do hearts find rest  
(QS. Ar-Ra’d 28) 
 
For indeed, with hardship (will be) ease 
(QS. Ash-Sharh 5) 
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PEMBUATAN BUBUK PENYEDAP RASA ALAMI DARI KALDU 
JAMUR TIRAM  
Vania Paramitha, 2020, 49 Halaman, 7 Tabel, 12 Gambar, Lampiran 4. 
 
Jamur tiram merupakan salah satu bahan makanan yang digemari masyarakat 
karena rasanya yang enak. Selain itu, jamur tiram mengandung nutrisi penting 
seperti karbohidrat, protein, serat, dan riboflavin. Kandungan asam glutamat pada 
jamur tiram ini dapat dibuat menjadi penyedap rasa alami. Penyedap rasa dari 
jamur tiram tersebut perlu dibuat dalam bentuk bubuk agar mudah digunakan dan 
disimpan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar maltodekstrin (5%, 
10%, 15%, 20%, 25%) dan suhu pengeringan oven (80℃, 100℃) yang terbaik 
terhadap penyedap rasa alami yang dihasilkan sesuai dengan SNI 01-3709-1995 
serta untuk mengetahui sifat fisikokimia penyedap rasa yang dihasilkan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa maltodekstrin dan suhu pengeringan cukup 
berpengaruh terhadap kualitas bubuk kaldu jamur tiram yang dihasilkan. 
Penyedap rasa kaldu jamur tiram yang paling baik dihasilkan pada konsentrasi 
maltodekstrin 15% dan suhu pengeringan 80℃, dengan kadar air 10,36%, kadar 
abu 1,22% yang sesuai dengan SNI, serta kadar protein 9,67%, rendemen 20,05%, 
dan nilai kelarutan 95,10%. Penyedap rasa kaldu jamur tiram yang dihasilkan 
memiliki rasa, bau, dan warna yang disukai oleh panelis dan telah sesuai dengan 
SNI 01-3709-1995. 
 















Producing Natural Flavouring Powder from Oyster Mushroom Broth  
 
Vania Paramitha, 2020, 49 Pages, 7 Tables, 12 Pictures, 4 Attachments. 
 
Oyster mushroom is one of people’s favorite food ingredients because of its 
tastiness. In addition, oyster mushrooms contain important nutrients such as 
carbohydrates, protein, fiber, and riboflavin. The glutamic acid content in oyster 
mushrooms can be made into a natural flavoring. The flavor of the oyster 
mushroom needs to be made in powder form for easy use and storage. This 
research was conducted to determine the best levels of maltodextrine (5%, 10%, 
15%, 20%, 25%) and  the drying temperature of oven (80 ℃, 100 ℃) for natural 
flavoring produced according to SNI 01-3709-1995 and to determine the 
physicochemical properties of flavoring powder. The results showed that 
maltodextrine and drying temperature had a significant effect on the flavor 
quality of the oyster mushroom broth powder produced. The best flavoring of 
oyster mushroom broth powder is produced at 15% maltodextrine concentration 
and 80℃ drying temperature, with 10.36% moisture content, 1.22% ash content 
according to SNI, and 9.67% protein content, 20.05 %yield, and the solubility 
value is 95.10%. The flavoring of oyster mushroom broth has taste, smell, and 
color that is liked by the panelists and is in accordance with SNI 01-3709-1995. 
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